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Manipulacion en crudo y conservacion de alimentos

Area: SEGURIDAD Y PRL
Duracién: 40h
Metodologia: online

Objetivos

e Adquisicion y/o actualizacién de los conocimientos necesarios para el desarrollo de las actividades de manipulacién en crudo y conservaciéon
de toda clase de alimentos para su posterior elaboracion.

e Conocer los métodos de conservacion tales como la deshidratacion, el encurtido, el ahumado, la refrigeracién, etc. incluyendo ademas las
técnicas relacionadas con las nuevas tecnologias.

e Dominar la clasificacion de los productos alimentarios, asi como conocer los tratamientos inherentes a cada uno de ellos.

e Conocer la preelaboracién y tratamiento de las verduras, asi como la preelaboraciéon de las aves, ganado lanar, ganado vacuno, el cerdo y el
pescado.

Contenidos y estructura del curso

1. Conservacién de alimentos.

2. Preelaboracién de alimentos.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) diseflados con criterio pedagdgico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temdticas de nuestro catdlogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el d&rea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, aytiidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!
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https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
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